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Patisserie auf Hochstniveau im Herzen
Tirols - ,,Patissier des Jahres*
ubernimmt im Funf-Sterne-Haus

Im renommierten Hotel Das Central in Solden startet die
Wintersaison mit einem neuen Chef-Pétissigr - ein
spannender Impuls fur das sulle Handwerk in Osterreich.

Der dreifach ausgezeichnete ,Patissier des Jahres 2025 Jakob Szedonja
libernimmt die Leitung der Patisserie im Das Central. © Rudi Wyhlidal

Neue Impulse in der Patissier-Kunst

In der hochklassigen Kulisse des Das Central wird die
Wintersaison mit der Einstellung von Jakob Szedonja als
,Patissier des Jahres” eingelautet. Damit erhalt das Haus in
Solden eine ambitionierte FUhrung im Bereich Patisserie und
Geback, die far Backer, Konditoren, Cafetiers und Chocolatiers in
Osterreich spannend ist.


https://www.central-soelden.com/fr/?pk_campaign=SEA&pk_kwd=central%20s%C3%B6lden&pk_content=1354968176&gad_source=1&gad_campaignid=1354968176&gclid=Cj0KCQjwsPzHBhDCARIsALlWNG3ADcHTlk_AOMsm3p1nChzTiUjdsbssaPEtm9Y_WJi_W_uZuaBxbWQaAihiEALw_wcB
https://baeckerzeitung.at/insta/jakob-szedonja-dreifach-ausgezeichnet-patissier-des-jahres-2025-in-gaultmillau-rolling-pin-und-schlemmer-atlas/

Die Leistungsschau der suen Handwerkskunst gewinnt damit in
einem Umfeld, das alpine Tradition mit Luxus verbindet, neue
Relevanz - auch flr Anbieter abseits der Metropolen-Regionen.

0d00OMutige Kombination aus Valrhona-Schokolade, Kapstachelbeere und Petersilie. © Rudi
Wyhlidal
oooo

Od00/akob Szedonja lberrascht seine Gaste gerne mit ungewdéhnlichen Zutaten. © Rudi
Wyhlidal
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Das Haus: Tiroler Traditionsbetrieb trifft
Lifestyle

Das Central wurde 1969 gegrundet und wird seitdem von der
Familie Falkner gefuhrt. Es vereint Tiroler Gastfreundschaft mit
zeitgemaler Eleganz - ein Umfeld, das sowohl
Genussrestaurants als auch Spa- und Wellnessangebote auf
hohem Niveau bietet.

Besonders relevant fur das Fachpublikum: Das Haus betreibt ein
Drei-Hauben-Restaurant (Otztaler Stube) und eine Zwei-
Hauben-Kiche im ,,ice Q“ auf 3.048 m Hohe, wodurch die
Verbindung von Spitzengastronomie und Unterkunft gelingend
gelingt.

Als Produzenten, Handwerker und Zulieferer bietet diese
Umgebung ein interessantes Netzwerk fur Zusammenarbeit,
Trends und Inspiration.

Was bedeutet das konkret fur das sufRe
Handwerk in Osterreich?

Fur Backer, Konditoren, Cafetiers, Chocolatiers und
Bonbonhersteller ergeben sich mehrere Ankntpfungspunkte:

Impulse zur Produktentwicklung: Die Kreationen im Das
Central kalkulieren fur anspruchsvolle Gaste; Ideen zur
Weiterentwicklung in Rezepturen oder zur exklusiven
Prasentation konnen sich daraus ableiten lassen.

Markenbildung und Sichtbarkeit: Die Plattform eines Funf-
Sterne-Hotels mit Gourmetrestaurants bietet eine
Prasentationsmoaglichkeit - Sichtbarkeit fur Handwerksbetriebe
und Zulieferer.

Netzwerk und Kooperationen: Die Verbindung von Luxus-
Hotel, Gastronomie und Handwerkskunst eroffnet neue Kontakte
- etwa zu Lieferanten von Rohwaren (Schokolade,
Pralinenfullungen, Glasschalen) oder gemeinsamen Workshops
und Events.


https://www.central-soelden.com/kulinarik/gourmet-und-wein/oetztaler-stube.html
https://www.iceq.at/

Trendsetting: Wer im anspruchsvollen Umfeld wie Sdlden
arbeitet, nimmt fruh Wandel wahr - sei es bei Servicetrends,
Prasentationsformen oder Geschmackserwartungen. Der Blick
nach oben hilft, die eigene Ausrichtung zu scharfen.

Relevante Besonderheiten fiir Osterreich

Der Standort Sdlden liegt im Tiroler Otztal - eine Region mit
internationaler Sichtbarkeit im Wintersport. Das zieht ein
internationales Publikum an, welches auch in Sachen Kulinarik
hohe Anspruche mitbringt.

Fur Konditoren und Chocolatiers im Alpenraum ist dies ein
Zeichen fur die Bedeutung regionaler Luxus-Erlebnisse: Das
Handwerk kann Teil von Destination-Erlebnissen werden.

Landwirte mit Spezialrohstoffen (z. B. Bergheu, Krauter,
Nussvarianten) haben hier Ansatzpunkte fur Kooperationen mit
Hotellerie und Speiseeis oder Pralinenproduktion im
hochwertigen Segment.

Neue Wege fur Traditionshandwerk

Handwerksbetriebe aus Backen, Konditorei, Café- und
Chocolaterie-Bereichen sollten diesen Impuls als Chance sehen:
Exklusivitat, Erlebnis und Handwerk verbinden sich zunehmend.
Wer fruh die Zeichen erkennt - Rohstoffe, Prasentation,
Erlebnisraum - kann sich positionieren. Kooperationen mit
Hotellerie und Gastronomie eroffnen neue Markte.

Das Engagement von Jakob Szedonja im Das Central zeigt:
Patisserie kann weit mehr sein als klassische Torte - sie ist
Erlebnis, Engine fur Markenprofilierung und Impulsgeber fur das
ganze suflle Handwerk. Sehen Sie dies als Einladung, auch
eigene Wege zu gestalten.

Besuchen Sie uns auf: baeckerzeitung.at


https://www.instagram.com/jakobszedonja/
https://baeckerzeitung.at/
http://www.tcpdf.org

